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Multivariate statistical modelling based on ge-
neralized linear models. Second edition.----By
Ludwing Fahrmeir and Gerhard Tutz.----Springer Ver-
lag, New York, 2001.----XIX + 517 páginas.----ISBN 0-
387-95187-3.
La introducción de los ordenadores ha facilitado
la difusión de los métodos estadísticos y su aplica-
ción. La mayoría de los métodos clásicos tales como
los diferentes modelos de regresión, series temporales
y análisis de medidas repetidas (también denominados
datos longitudinales) representan herramientas bien
conocidas para el análisis de datos que sigan una
distribución aproximadamente normal. Apoyadas
con las anteriormente mencionadas facilidades de
cálculo, estas técnicas o modelos han dominado el
campo de las aplicaciones durante mucho tiempo.
Sin embargo, la introducción de los modelos li-
neales generalizados (GLM) ha creado instrumentos
mucho más flexibles para la generación de modelos.
Los nuevos GLM incluyen algunos de los modelos clá-
sicos como casos especiales, pero estas técnicas
(GLM) son particularmente apropiadas para el estudio
de respuestas discretas (categorías) o no negativas.
A lo largo de los últimos tiempos GLM ha ido vien-
do como sus contenidos se iban ampliando, inclu-
yendo modelos multivariantes y multicategóricos,
análisis de datos procedentes de medidas repetidas,
predictores de efectos aleatorios y no paramétricos.
Todos ellos, aunque considerados dentro de los
GLM han hecho que estos ya no se limiten a sus
concepciones, iniciales sino que se han ido enrique-
ciendo y ampliando. El objetivo de este libro es reunir
y revisar una gran parte de estos avances en la crea-
ción de modelos estadísticos. El libro consta princi-
palmente en el análisis de datos que implican cate-
gorías, también se incluyen algunos ejemplos de
variables continuas. Los principales temas abiertos
abarcan: modelos para respuestas multicategóricas,
comprobación de modelos, modelos semi y nopara-
métricos, series temporales y análisis de medidas
repetidas, modelos de efectos aleatorios, análisis de
supervivencia, etc. En esta nueva edición de se ha
puesto también una atención especial a los concep-
tos Bayesianos que están alcanzando cada vez ma-
yor importancia en estadística.
El libro se dirige a estadísticos, estudiantes gra-
duados en esta especialidad, a estudiantes e inves-
tigadores con interés marcado en relación con la
estadística y todos aquellos que estén interesado en
la aplicación de la estadística a áreas tales como la
econométrica, biométrica y las ciencias sociales.
Con objeto de ampliar el campo de sus posibles lec-
tores, el libro está escrito utilizando un nivel interme-
dio de conocimientos de matemática y haciendo
hincapié principalmente en las ideas básicas. Por
ello, muchos de los detalles técnicos y matemáticos
se han recogido en secciones diferenciadas y para
demostraciones más rigurosas, se indica al lector la
literatura más apropiada.
El libro es, pues, indispensable asimismo para to-
das las bibliotecas y lectores que pretenden estar al
día de la evolución de la estadística, una herramien-
ta cada vez más necesaria a la hora de tomar deci-
siones.
A. Garrido Fernández
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